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Hasteko, irekiera eta festa
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Pedro Miguel Etxenike fisikari nafarrak ireki du sagardo denboraldia ®
Ekitaldi ofizialaz gain, jai erraldoiaizango da asteburuan Astigarragan

Sagardotegi denboraldia-
ren irekiera ofiziala aste ho-
netan egin da. Aurten Pedro
Miguel Etxenike fisikari eta
zientzilari nafarrari egokitu
zaio urteko lehen txotxa eda-
tea. Udan eta udazkenean sa-
gardo egarriz izan da hainbat
euskal herritar. Hemendik
aurrera, ordea, urteko sasoi-
rik ederrenean izango dira.

Sagardoaren inguruan
mundu berezi bat sortu da.
Astigarraga da mundu hori
beste era batean bizi duen he-
rrietako bat.

Baina denboraldiaren ire-

riekin dantza egiteko parada
izango da.

Bihar bukatuko da Txoxbe-
rri Festa. Makailau lehiaketa
egingo da eguerdian. Arra-
tsalden herri kirolak eta zaldi
lasterketak izango dira, eta
ondoren dantzaldia Bigiri tal-
dearekin.

EQitaraua

Gaur
08:00 Mendi irteera,
sagardotegiz sagardo-

Kiera ofizialaz gain, jaialdi tegi.

erraldoia ere antolatu dute 11:00 Argazki eta arti-

Astigarragan: Txoxberri Fes- sau-lanen erakusketa.

ta. J, Barandiaran plazan Astigar dantza taldea-

karpa erraldoia jarri dute, eta ren emanaldia.

bertan kontzertuak, dantzal- 12:00 Mahaingurua.

diak eta bazkariak egiteko 13:00 Astigar dantza
14:00 |

ARKETra dafgo: dena sagaraoz
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Hustita, jakina.

“ errl bazkaria.
Alzo hasi zen Txoxbe- 16:00 Haur jolasak,
rri Festa. Arratsaldeko Aagu Xar taldearen es-
20:00etan ireki zuten karpa, kutik.

eta alkateak bandoa irakurri 18:00 Astigarraga eta

zuen sagardo berriari ongi hernaniko abesbatzen

etorria egiteko. Horrelakoe- emanaldia.

tan ohitura den legez, herri 19:00 Herriko trikitila-
bazkaria egin zuten ondoren. rien kalejira.

Gauean, berriz, Upeletan 20:30 Herri afaria.

erronka ikuskizuna izan zen. 23:00 Dantzaldia

Goizean goiz =
20:00etan— mendi irteera
egingo dute gaur sagardote-

Imuntzo eta Belokire-
kin.

giz sagardotegi gosea eta ega- Bihar

rria egiteko. Izan ere, arra- 10:00 Diana, herriko

tsaldeko 14:00etan herri xistulariekin.

bazkaria izango dute. Baz- 11:00 Astigarragako

kaldu aurretik,mahaingurua abere eta barazkien fe-

Izango da sagardoaren ingu- ria.

ruko egoera nola dagoen 12:00 Makailo-tortila

jakiteko. Herri afaria ere lehiaketa.

izango da 20:30etan. Aurre- 17:00 Herri kirolak eta

tik Astigarragako eta Herna- zaldi lasterketa.

niko abesbatzek kantaldia 18:30 Dantzaldia, Bi- e '
eskainiko dute. Ondoren, giri trikiti taldearekin. i

eee Sapgardoteglien denboraldia hasi da. Jendez lepo Izango dira aurrerantzean.

iImuntzo eta Beloki trikitila-

Osinaga auzoa
T 943 55 64 05
HERNANI
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ses fizkaiko Sagardogileen Elkarteko lehendakaria

«Sagardo naturalaren araudia osatu

nahi dugu, Gipuzkoarekin batera»

Gipuzkoan bezainbertzeko ohiturarik ez dagoen arren, sagardoa
«jndartzen» doan bidea dela aitortu digu Bizkaiko Sagardogileen Elkarteko
lehendakariak, zeinak 13 sagardogile biltzen dituen

e Nolakoa da aurtengo sagar-
doa Bizkalan?

Oso ona. Lehorte handia izan
da, eta ondorioz, ur gutxi zeu-
kan sagarrak, baina zeukana
0S0 Ona.

e Zein neurritan erabill duzue
hemengo sagarra aurtengo
sagardoa egiteko?

Dena bertoko sagarrarekin
egin dugu. Bizkaiko Sagardo-
gileen Elkartearen estatutue-
tan Bizkaiko sagarrarekin ba-
karrik egiteko baldintza jarria
dugu. eta horrela baserriari

alternatiba bat emateko. As-
turiasko eta Gipuzkoako sa-
,_;..,._bx_- ~._c'~n':=1ﬁ*n_- 2T\ Z1e KO erTe
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du. B
= Sagar nahikoa dago Bizkalko
eskariari erantzuteka?
Bai. Garai batean hemen sa-
gardo asko egiten zen. Gerra
ostean, bideak hobetu zirene-
an, jendea ardoa edaten hasi
zen, eta sagardoa eta txakoli-
na bazterizen joan ziren. Ho-
rrekin, sagarra ere guixitzen
joan da, baina nahikoa bada-
go. 250.000 bat litro ekoitziko
dira aurten, guztia bertako
sagarrarekin.
e Zein alde du Gipuzkoako sa-
gardoarekin?
Apur bat kargatuagoa da.
Guztia sagar gaziarekin egi-
ten dugu, sagardo sagarrare-
kin. Kolorez gorritxoagoa da.
= Bizkalko sagardoglieen kez-
ka nagusia zein da’
Araudi bat behar dugu. Ardo-
aren araudia erabiltzen dugu
sagardoa egiteko ere, ela As-
turias eta Gipuzkoarekin ba-

INAKI SARATXACGCA

ses Jose Antonio Bilbao, Markinan duenh Axpe sagardotegian.

M

tera sagardo naturalaren
araudia osatu nahi dugu.
Hainbat sagar erabilizen dira
sagardo naturalerako. Araudi
horrek proportzio batzuk ipi-
ni beharko lituzke. Gure as-
moa ere bada bertako saga-
rrarekin egitea sagardoa, €z
bakarrik Bizkaian Bizkaikoa-

rekin, baizik ete Euskal Herrl
osoan egingo den sagardoa
Euskal Herriko sagarrekin
egitea.
e Eta zeln harreman duzue bl
lurralde horietako sagardogl-
leekin?
Harreman ona dugu, €z 0S0
sakona, baina ona. Urtean bi-

ZE R

[OLEARER

tan-edo elkartzen ga-
ra.

Kontsumoari dago-
kionean, berriz, alde
handia dago. Biz-
kaian jendeak ez du
horrenbertzeko ohi-
turarik sagardotegie-
tara joateko.

Ez, nahiz eta azkenal-
dian hemen ere pe-
rretxikoen legez hasi
diren sagardotegiak
sortzen, gehienak sa-

si-sagardotegiak. Ho-
1riere ez da txarra,

jendea sagardoa kon-
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d e, o ndec
ka-—apurka ohitzen jo-
ango da. Gure helbu-
rua kalitatezko sa-
gardoa egitea da, eta
horrekin jendea era-
kartzea. Sagardote-
giak laster ematen du
dirua, baina ez sagar-
doaren kontura, txu-
letaren kontura bai-
zik. Guk botilaratuta-
ko sagardoaren
aldeko apustua egin
dugu.

e Jendea ohitua dago
botilako sagardoa eros-

tera?

Ez larregi. Propaganda asko
egin beharra dago oraindik.
Gipuzkoan sagardotegietako
kontuak ohitura handia du,
tabernetan ere aurkitzen
da... Bizkaian gazteek kali-
motxoa eta garagardoa eda-
ten dute oraindik, eta edade-

apur-

ko jendeak ardoa. Baina etor-
kizunari begira, sagardoak
etorkizun ona duela uste dut:
gradu gutxi ditu, alimentu
naturalagorik ez dago, juer-
gan ibiltzeko aproposa...

«Blzkalko sagarra
bakarrik erablitzeko

baldintza |arria
dugu>
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nole a ten duzue, Elkar ‘:".::“"
blﬂaz amﬁ" kul‘fzak ﬁara al-
detik?
Bakoitzak bere aldetik. EIl-
kartetik, promoziorako sa-
gardo egun batzuk antolatzen
ditugu. Egun horietarako
prezio batzuk jartzen ditugu,
baina gainerakoan, bakoitzak
bere bidea egiten du.
e Sagardo ekoizpensetik baka-
rrik bizitzerik ba du baserrita-
rrak?
Bizkaian oraindik ez, litro gu-
txi ekoizten delako. Nik sa-
gardoa eta txakolina egiten
dut, eta osagarritasuna bila-
tu behar da, bata besteare-
kin. Ahal den neurrian pro-
dukzioa gauza zehatz batzue-
tara mugatu nahi dut.
Gainera, makineria prestatua
dugu askoz gehiago egiteko,

- baina merkatua ere sortu be-

harra dago, sagarra ere badu-
gulako.

S 7 GKBDOKB

edan eta
eman cedatera
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Jose Antonio Errea
® Alzoain sagardotegia
(Berriozar)

1- Bertako sagarrarekin
egin dugun sagardoa oso sua-
bea atera zaigu eta kanpoko
Sagarrarekin egin duguna,
berriz, garratzagoa. Alde han-
dia dago bertako eta kanpoko
sagarrekin egindako sagardo-
€n artean.

Aurtengo sagardoa iazkoa
baino ilunxeagoa da, baina
zaporez 0so antzekoa.

2- Nik beti erabiltzen dut
sagar kopuru bera, gutxi go-
rabehera. Aurten sagarrak le-

‘henxeago heldu dira eta ho-
rregatik sagardotegia lehena-
go ireki dut. Baina ez dut
aparteko arazorik izan,

s V

Marisa Eizmendi

* Elzmend| sagardotegia
(Hernani)

1- O'ralnd}‘k golz samar da
aurtengo sagardoa nolakoa -

datorren esateko, nik, Igamr: -

ra, sagardoa berandu egin

llllllllllllllllll

Sagardo onaren
BSperantzan

Itaundutako sagardogileeniritziz, 0so ona
1zango da aurtengo edaria ® Oro har, iaz
Daino bertako sagar gutxiago erabili dute

dut; baina itxura behintzat
0so ona du. Mota askotako
sagarrarekin egin dugu, eta
aurtengo sagardoak tankera

ona du. Hori aurrerago ikusi

beharko dugu, sagardoa atze-
ratua baitator.
lazkoarekin alderatuz gero,

1
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engoa obea dela ematen du,
aurtengo lehengaia, sagarra,
hobea izan baita.

2- Bertako sagarra 0so gu-
txi izan dut. Nik, esate batera-
ko, aurreko urteetan bertako
baserrietako sagar asko era-
bili dut; aurten, aldiz, gutxia-
go. Abuztua aldera baziru-
dien sagar asko izango zela,
baina oso sagar gutxirekin
gelditu naiz bukaeran, iazko-
aren erdiarekin.

Eguraldi beroa egin du eta,
ondorioz, sagarra abuztuan
heldu, lurrera erori eta ustel-
du egin da. Sagardoa egiten
hasi garenerako ia sagarrik
gabe geratu gara. Urria ingu-
ruan hasten gara sagardoa
¢giten eta ordurako sagar
ugari usteldu zen.

Pentsa, aurreko urteetan
Sagarra eskaini diet beste sa-
gardogile batzuei, baina aur-
ten ia eskatu behar izan dut.

TTh 4

Juan Joxe Urruzola
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1. Nolakoaizango da txotx denboraldiko sagardoa?

2. Aurten bertako sagar gutxiago erabili al da sagardoa
egiteka? Zergatik?

ikusi dugunez, ondo dator.
Bera-bera daude, garai hone-
tan behar duen bezala. Kolo-
rez eta zaporez onak izango
direla dirudi.

Aurreko urteetakoaren

- tankerako sagardoa izango

da, agian batzuk kargatuxea-
_ unagoak dPDOrea 0so
ona da.

2- Sagarra nahiko goiz eto-
rri da, asko erori egin zen,
eguraldiagatik. Berez sagar
nahikoa genuen, baina asko
usteldu egin zen lurrean, eta
bertako nahiko sagar gutxi
izan dugu. Sagarrondoetan
iraun zutenak oso ondo hazi
ziren, baina, horixe, asko gal-
du da eta kanpotik ekarri be-

har izan dugu.

l.lv

Juan Amallobleta

e | aka-Erdi sagardotegla
~ (Berriatua)

————————

1- Aurtengo sagardoa 0So
ona dator, bai kolore aldetik,
bai zapore aldetik, hartzidura
oraindik bukatu gabe badago
ere. Kolorea gorrixkagoa du,
garal bateko sagardoak beza-
lakoa. lazkoa baino gozoagoa
eta gorriagoa izango da. As-

koz ere konpletoagoa 1zango
da.

14 sagarrondo mota ditut
e Elutxeta sagardotegla landatuta eta aurten izan dut
(Urnieta) lehen produkzio indartsu sa-
marra.
- 1+ Aurtengo sagardoa ondo -"'-2-Sa‘gan-@remp ez dut ara-
dator. Sagarﬂoie ba;zuk .gc'irlklza, ﬁagér asjim izan
probaketa egiten’dugu eta, dugu. 3
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Ximon Etxeberria

* Otsua Enea sagardotegia
(Hernani)

i~ lixaropen handiak ditugu
aurtengo sagardoan. Mate-
riala, lehengaia, polita izan
da. eskualde askotakoa; in-
guruan sagar asko izan dugu.

Oraindik sagardoak be-
miak daude, aurrerago ikusi-
ko dugu botilan nola buka-
izen duten. Oso gustura gau-
de. badirudi maila ona izango
dutela.

lazkoaren aldean, hobea
izango dela dirudi.

<~ Inguruan ez da sagar es-
Kasiarik izan. Bertako saga-
rraren portzentaia polita era-
bili dugu sagardoa egiteko.
Batez beste, iaz baino bertako
sagar guixiago izan dugu,
:9‘"_: a alde nabarmenik gabe.
guraldi hain lehorra izan ez
bagem, bertako sagar gehia-
go izango genukeen.
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Jose Antonio Zamalloa

s Uxarte sagardotegia
(Zornotza)

1- Denboraldi hasieran egin-
dako analisietan ikusi ge-

nuen graduazioa altua zela,
baina oraindik hartzidura
bukatu gabe dago oro har,
nahiz eta sagardo batzuena {a
bukatu den. Gertatzen dena
da sagardoaren ezaugarri na-
gusiak oraindik osatu gabe
daudela.

Guk sagardo guztia berta-
Ko sagarrarekin egiten dugu,
eta sagarrak oso ezaugarri
onak zituen. lkusteko dago
sagarraren kalitate ona sa-
gardoan islatuko den.

2- Ez hainbeste. I1zan ere.
0so ezberdina da sagardoa
Gipuzkoan edo Bizkaian egi-
(ea. Bizkalan ia sagardo
gehiena bertako sagarrarekin
egiten dugu, hala araututa
dugu.

Illv

Antnninﬁgutﬂtza

g~
* |parragirre sagardotegia
A (Hernani)

e — e

- lazkoa baino azukre gu-

Ixiago du, zapore ona eta Ko-
lorea, berriz, egokla. Oraindik

- iy - — - —I ' .1 - - . - - n
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haina tankera ona du.
2- Etxekoa asko galdu zal-
gu, baina inguruko baserrie-

tatik nahikoa lortu dugu.

T 4
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LUIS AZANZA

ese EUSKALOUNON EGUNKARIAK Itaundutako sagardogileek (txaropen handia dute aurtengo sagardoan.

Gabriel Lizeaga

e Lizeaga sagardotegia
(Astigarraga)

1- Aurten sagarrak eman
dizkigun aukerak direla me-
dio, orain dela bi edo hiru ur-
teko sagardoaren antzekoa

izango da.

Eguraldiaren ondorioz,

aurtengo sagardoak ez du 6
gradu alkohol baino gehiago
izango, eta kontsumorako ka-
litate ona mantentzen du.
Edanerrazak izango dira.
2-Eguraldiak oso eragin
desberdina du ingurune ba-
koitzean. Gorabehera han-

diak daude sagarra heltzeko
zikloan, bal ingurunearen
edo lurraldearen arabera, bai

sagar motaren arabera, guz-
tiak ez baitira inolaz ere ber-
dinak.

Guk behintzat ez dugu ino-
lako arazorik {zan gure saga-
rrarekin; alderantziz, inoiz
baino sagar gehiago izan du-
gu, sekula ez bezala. Sagar-
doa egiteko erabili dugun sa-
garraren %70 inguru gurea
izan da.
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«Sagardotegira afaltzera noa»
errateak hori guztia baino
gehiago biltzen du normale-
4n. Azken urteotan, sagardo-
tegietara joaten den jende
Kopurua anitz ugaritu da.
Baina baditu ezaugarri askij
bereziak. Maizenik, talde
handitan joan ohi da: afal-
lzera bazkaltzera baino
gehiago, eta jende gazteak
lagunartea hautatu ohi du:
helduagoek, berriz, familia:
galnera, autoak utzi, eta
autobusa erabiltzen du jen-
deak gero eta gehiago, «alko-
holemia kontrolak saihestea-
ITEN»,

Eneko Etxebarria abadifio-
arra maiz ibiltzen da horrela-
ko taldeekin, mikrobuseiako
gidarl, «Bizkaitik, gehiene-
lan, arratsaldean ateratzen
dira, 17:00ak edo 18:00ak
alderas. Tenore horretan,
bistan da, ez da zuzenean
sagardotegira joaten. «Poteo-
arekin hasten dira, eta biz-
kaltarrek Getaria edo Zarau-

artean batez ere

zen egiten dute», diosku
Etxebarriak. Baina bi herri
horietan bezala, ohikoa da
Sagardotegietara joaten den
hainbat koadrila poteoan
aurkitzea Orion, Usurbilen.
Astigarragan, Hernanin...
Poteorako sagardoa aukera

Parrandarako lekuy
hautatusnen artean
Hernanl dago, baina
balta Donostla ers

lzen dutenak gero eta gehia-
go diren arren, oraindik ere.
pPoteoan garagardoa eta
ardoa edaten da, eta sagar-
doa afari orduan baino eda-
ten ez dutenak anitz dira.
labernaz taberna ibili
ostean, goiz biltzen da jendea
alaltzera, sagardotegietan
ohitura den moduan. «Gehie-

netan autobuseko txoferrak
afaria ordainduta izaten du.
laldearekin afaldu, eta gero
lesta egingo duten tokiraino
eramaten ditugu», argitu
digu Eneko Etxebarriak.
Sagardotegia aukeratzeko
orduan, herriak pisu handia
Izaten du, eta horien artean
Astigarragak eta Hernanik
erakartzen dute jende
gehlen. Hala ere, Gipuzkoa
osoko sagardotegietan ibili
ohl dira sagardozaleak.
Baina taldeek, eta bereziki
arratsalde-arrats parte oso-
rako joaten direnek, festa
guneetatik hurbil nahia iza-
ten dute. Ez da hau, hala
ere, lehentasuneko kontua
lzaten sagardotegia aukera-
lzeko tenorean, eta anitze-
tan, dagoen eskaria kontuan
hartuz, libre dauden sagar-

dotegietara jo behar izaten
da.

Sagardotegikoak egin oste-
an, autobusera igo eta
parrandari ekiteko garaia
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s=s Lneko Exebarriak askotan eraman ohi ditu knadrlla 0soak autubusean sagardutegira

elortzen da. Nahi duten
hermiraino eramaten ditu txo-
lerrak, eta han gelditzen da
lotan. «Gainerakoak parran-
gan dauden bitartean, auto-
busean gelditzen naiz; hala
behar du .Ea*'mra Gero, goi-
zalaean latu beharr:
— w Pan:andmka lt;ku
hautatuenen artean -
Hernani dago,
baina baita
Donostia ere.
Hala ere, ber-
tzelako herri
batzuk ere
aukeratzen
dituzie, Zarautz,
errate batera. S
Eilxerako ordua gehiene-
tan bera izaten da talde guz-
tientzat: tabernak itxi eta
ordu batera. «Goizaldeko
06:00ak inguru izaten dira
denak elkartzen garenerako
ela abiatzerako; tabernak
ixten direnetik autobusera
agertu orduko, eta kontuan
hartuz beti badagoela galtzen
denik. ordu hori iristen da

oIpuzkoa guztiko
DEZEroak dauoen
aiTen, bizkallarrak
Bre asko 0irs

= = o ——

ateratzerako, ez bada, behin-
tzat, taldeak lehenago alde
egin nahi duela», dio Etxeba-
rriak.

Autobusa hartu eta etxera-
Ko itzulia ez da samurra iza-

ten, nahiz eta autorik. bede-
z den hartu behar iza-

ICll, CZ2
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lasaitasunez egin dai-
leke parranda.
Baita sagardote-
. gian ere. Baita
etxetik kanpo
ere. '

/ Tabernak
gainezka

Sagardozaleen bisitak su-
matzen dituzte asteburuetan
tabernariek ere. Astigarraga-
ko lkatza Tabernan, errate
batera, larunbatetan anize-
maten da mugimendu
gehien. «<Astegunetan afaltze-
ra joaten direnek ez dute ohi-
tura handirik poteoan ibiltze-
ko, lanetik berandu ateratzen
dira eta. Larunbatetan, be-

‘Modu horretan,

MONIKA DEL VALLE

ITiZ, jaie izaten du jendeak,
eta poteoan asko ibiltzen di-
rar, aitortu digu Antxon Geta-
riak, Ikatza Tabernako nagu-
siak.

Azken urteotan, gainera,

«<poteo handiagorako joera»
dagoela adierazi digu: «Poteo

hori gero eta fuerteagoa da.

matzen dute hori. «Igandeeta-
koa sagardotegi garaia aurre-
ratuagoa dagoenean izaten
da. Larunbatetakoak indar
gehiago du hasierans, erantsi
du Getariak.

~ Poteoan sagardoak urtetik
urtera kontsumitzaile gehia-
go omen ditu. sAsko igo da az-
ken urteotan sagardoaren
kontsumoa poteatzerakoan.
Baina afaldu ostean, berriz,
0so gutxik eskatzen du sagar-
doav.

Gipuzkoa guztiko bezeroak
sumatzen dira, «eta Bizkaitik
ere asko datoz, eta azken ur-
teotan Nafarroatik ere jende
asko etortzen da», gaineratu

du Getariak.

Gazteak,lagunarteanetalarunbatean

Hala izaten da sagardote-
gietara egilen diren txango-
etan. «Gehienbat 23 eta 30
urte bitarieko jende gaziea
joaten da autobusean sa-
gardotegietara, ela horrek
talde handia eskatzen dus,
jakinarazi digu Eneko
Etxebarriak. Berak gida-
tzen duen mikrobusak 34
eserleku dituen arren, nor-
malean 20-25 bat lagun
izaten dira sagardotegirako
koadrilan. Talde eginak
izaten dira normalean au-
tobusa hartzen duienak:
«Ohikoena lagun taldean
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joatea da, hau da, berez la-
gun koadrila direnak:,
Enekok dioenez.
Sagardotegietara irteerak
koadrilan larunbatean egi-
ten dira batik bat, afaria
eta afalondokoa ez ezik,
aurretik ere poteora joate-
ko beta izaten baita, eta,
hartara, eguna gehiago be-
telzen baila.

Sagardo garala hasten de-
netik bukatu arte, beti iza-
ten da jendea sagardotegie-
tan, baina hasleran mugi-
lzen da jende gehien,
irrikaz egoten baitira.
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® Aurten sagardoa eglteko
bertako sagar gutiago erabill|
da, zergatlk?
Aurten sagardo urte 0so ona
espero zen. Udan arbolak sa-
gar askorekin zeuden, baina
0so lehorra izan da urtea, eu-
ri gutxi egin du. Ondorioz,
udazkenean, arbolak karga-
karga eginda zeuden, eta sa-
garra galtzen joan da. Sagar
asko galdua zegoen urri ha-
sierarako.
® Hertako sagarraren urrita-
sunak eraginik Izango du sa-
gardoan. Nolakoa da aurtengo
sagardoat
Aurtengo sagardoa joan den
urtetik oso diferentea da. Las-
to kolorekoa, horitik berde-
rantzakoa, oso sagardo edan-
garria izango da. Bezeroek es-
kertuko dute aurtengo
sagardoa.
® Sagardoaren merkaturatze-
an altzindariak lzan zarete
‘neurrl batean. Zein bide Jorra-
tuduzue?
Gure merkatu nagusia Eus-
kal Herria da, eta hemen
arrakasta i{zan duela ikusita,
kanpora ere atera dugu, ingu-

<Aurtengo

sagardoa joan den
| urtetlk oso

difersntea da. Lasto
kolorekoa, horitik

berderantzakoa, 0so

sagardo edangarria

Izango da. Bezerosk

\ 8skertuko dute»

ruko hiri nagusietara: Bartze-
lonara, Madrilera... Oraindik,
hala ere, Euskal Herria da
merkatu nagusia, nahiz eta
hemendik kanpo ere zabal-
zen ari den.

Horretaz gain, destilazioare-
kin gu hasi ginen, sagarra
garbitzeko lehendabiziko ins-
talazioak guk jarri genituen,

tolare ezberdinak probatu di-
ra, batzuk arrakasta gehia-
gorekin, besteak guixiagore-
Kin...

Ontzi herdoilgaitzekin ere
probatu dugu. Hasieran txi-
kiteoan zebilen jendearen-
(zat interesgarria izan ziteke-
ela ikusi genuen, baina orain
€z dugu hain garbi ikusten:
Instalazioa era horretan egi-
M€z gero, ez du sagardoaren
Me€zua ematen. Sagardoak,
¢ta gehiago Gipuzkoan, bere
kKultura du. Aldiz, erretegi
moduan jarriz gero, 0so ondo
saltzen da, sagardoaren gi-
roa mantentzen delako.

® Merkaturatzeko garalan,

zeln zalltasun aurkitu dituzue
nagusiki?

la: merkatu batean sartu be-
har da, eta merkatu horren
exijentzietara moldatu behar
da. Horrek ekoizleari osasun
aldetik, kalitate aldetik, arau
jakin batzuk eskatzen dizkio.
bete beharrekoak. Hala ere,
sektorean kalitatea asko ho-
betu da, asko irabazi du. Nik
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baldintza batzuk aldatuz gero, sagardoak badu lekua txikiteoan.

Astigarraga inguruko sagar-
dotegiak ezagutzen ditut °

gehienbat, eta kupelategi
guztiek dute sagarra garbitze-
ko sistema, tolare egokiak,
hotz-sistemak... Sagardoa,
oro har, hobetzen joan den
neurrian, bai kalitatean eta
bai aurkezpenean, kontsumi-
tzaileen erantzuna ere ia be-
rehalakoa da.

e« Sagardoa ohiko produktua

bihurtu da dendetan, ezta?
Orain hamar urte janari den-
da batean ia ezinezkoa zen
sagardo botilaren bat aurki-
lzea, eta gaur egun, berriz,
edozein denda handitan ha-
marren bat sagardo marka
daude. Lehen kontsumitzai-
leak zuzenean etorizen ziren
sagardotegira, urte guztirako
hainbat botila erostera. Gaur
egun hori gero eta gutxiago
egiten da. Merkatua aldatzen
den bezala, produktloreak
lkusi eta egokitu behar du.

¢ Joera bera de Euskal Herrlan

eta Euskal Herritlik kanpo?
Aldaketa bakarra dago, txo-
txa. Aspaldiko gauza da hori,
sustrai zaharrekin. Egundo-
ko hotza egiten du garai ho-
rretan, 3-4 gradu egon daitez-
ke, ez gehiago. Eta hala ere,
jendea lehenagotik deika ari-
tzen da. Urtean hiru hilabete
baino €z dira izaten. Hortik
aparte, ez dago alde handirik.
Kanpoko kontsumitzaileek
hau ezagutzen dute, eta ho-
rrela sortzen da kontsumoa,
ezaguizetik.
e Poteoan badu lekurik?

Bai. Edari erabat naturala da,
%6 alkohol baino ez du, kalte-
rik egin gabe dezente edan
daiteke, eta merkea da. Txiki-
teoan dabiltzanek uste dute
ardoaren lekuan edateko, sa-
gardoak ardoaren prezio be-
rean behar duela. Garagardo
batengatik edo freskagarri
batengatik ardoa baino askoz
gehiago ordaintzeko prest da-
go jendea, baina ez sagardoa-
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gatik. Hori aldatu beharra
dago.
Kontsumitzaileak kalitatez-
Ko produktua eta zerbitzua
eskatu behar du, sagardoa
behar bezalako edalontzian,
tenperatura egokian, eta
gehienez ere ordu erdi irekia
daraman botilatik; baina ho-
ri ordaindu behar du, ez as-
takeria bat, baina bai sagar-
doa bezalako produktu ba-
tengatik ordaintzen dena.

@ baralarl dagokionean, txo-

ixeko garalan edaten da

gehlago?
Oraindik bai. Gipuzkoan sal-
(zen da gehien, eta ez Gipuz-
Koa osoan, hasi Irundik eta
Tolosa alderaino, eta kostan
ere bai, baina Zumaiaraino.
Zumaliatik aurrera ez da la
sagardorik edaten. Garaiari
dagokionean, udaberrian eta
udan kontsumitzen da
gehien, baina uda bukatzea-
rekin sagardoaren kontsu-
moa lzugarri jaisten da.
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>agardoa eta bere deribatuak
0sSagal garrantzitsuak izan

gaitezke hain

prestatzeko

¢ Kokotxak
sagardoarekin

Osagaiak (10 lagunentzat):
— Bl kilo kokotx _
— 29 cl. olio

— 8 baratxuri

— 2 piper (xorizero berde

— Perexil txikitu apur bat

— 10 c¢l. sagardo
— Kokotxen hondarrekin

egindako salda, 10 cl.

Prestaketa: =~
Garbitu kokotxak, tr;{pu;:i-
rekin lehortu eta kokotxek
soberan dituzten zatiak
kendu. Sobratutako ko-
kotxa zatiak litro laurden
urclan egosten jarri, su txi-

Al
1

) o - -

ela bola bertara 25 cl. olio eta
baratxuri txikitua (baratxu-
riak ez du gorritu behar). On-
doren, bota kokotx guztiak
ela sardexka batekin nahas-
tu. Kazola poliki-poliki mugi-
tu behar da, bi eskuekin au-
rrera eta atlzera.

Bost minuturen ostean,
kendu kazola sutatik, pixka
bat hozteko. Jarri zartagin
bat sutan olio apur bat eta
baratxuri oso batekin. Bara-
Ixuriak gorritu ondoren, ken-
du zartagina sutatik.

Jarri kokotxen kazola be-
rriro sutan eta, pixkana-pix-
kana, bota zartagian erretako

Kalxarro
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olio apurra eta baratxuriak.
Mugitu kazola, pixkana-pix-
Kana, eta gehitu kollarakadaz
Kollarekada sagardoa eta ko-
Kotx zatiekin egindako salda
(hotza).

Bost minutura, atera berri:
ro kazola sutatik pixka bat
hozteko. Zartagin batean friji-
tu, lehortu gabe, olio apur bat
clta txikitutako piperrak.
Gehitu perexila.

Ondoren, bota turmixera
rijitutako perexila eta pipe-
rrak eta kokotxel ken dakie-
Keen saltsa guztia. Turmixe-
an minutu erdiz erabili.

Jarri berriro lurrezko kazo
la sutan, aurrera eta atzera
mugituz, eta gehitu pixkana-
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mahairatu

¢ Onddoak sagardoarekin

Osagaiak:

— Bi kilo eta erdi onddo

— 25 cl. olio

— 6 baratxuri

— Ogl mami xehatu apur bat

— Txikitutako perexil pixka
bat

— 25 cl. sagardo

Prestaketa:

~ Jarri lurrezko kazola bat
sutan. Bota olioa eta baratxu-
riak, txikituta. Baratxuriak
gorritu baino lehen gehitu
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onddoak, zatikatuta, eta bota
gatza.

Su txikian egin, sarri na-
hastuz. 20 minuturen ostean
bota sagardoa; ordu erdira,
berriz, ogi mami xigortua eta
perexil txikitua. Dena elka-
rrekin bost minutuz erregosi
ostean, mahairatu.

¢ Antxumeas
sagardoarekin

Osagaiak (10 lagunentzat):
— O Kilo antxume

— Baratxuri buru bat

— Gatza

— Ur pixka bat

— Litro erdi sagardo

— Patata frijituak

Prestaketa:

Zatitu antxumea lau zati-
tan €ta jarri baratxuriak, ba-
ratxuri burua bukatu arte.
Igurtzi olioz antxumearen zati
guztiak eta gatza bota. Sartu
ontzi bat labean, eta 0so be-
roa dagoenean, jarri antxume
zatiak bertan eta ur pixka bat
bota.

Antxumea erretzeko den-
bora gutxi falta denean, bota

sagardo litro erdia. Ordu
laurdenera atera antxumea
eta utzi bere horretan bost

minutuz.

Ondoren, bukatzeko. ma-

hairatu, patata frijituekin edo

enisaladarekin.

" _4Platuxa sagardo erara .

Osagaiak:
— 3 platuxa
— Sagardo botilaren 3/4
— Bisagar
— Esnegaina
— Gurina
— Gatza
— Piperbeltza

e —

Prestaketa:

Garbitu eta xerrak atera pla-
tuxetatik. Pixka bat zapaldu
eta gatza eta piperra bota on-
doren, jarri platuxa xerrak
gurinez igurtzitako azpil bate-

larunbata B 2000ko urtarrilaren 15a
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®se toateko bal, baina sagardoa gutxi erabiltzen da sukaldean
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an. Gehitu sagardoa eta bi sa-
garrak, txikituta.

Sartu labean, ez oso tenpe-
ratura altuan, eta utzi 8-10
minutuan. Atera azpila labe-
tik, jarri platuxa xerrak beste
azpil batean eta saltsa, berriz,
ontzi batean sutan, esnegai-
na nahastuta. Saltsa loditze-
an bota platuxa xerren gaine-
ra; gatz puntua probatu eta
mahairatu.

¢ Ahatea sagardoarekin

Osagaiak:

— Kilo eta erdiko ahatea

— 90 gramo gurin

— Koilarakada bat irin
— 30 cl. sagardo

— Ura

— 200 gramo oliba

— Perexila

— Baratxuria

Prestaketa:

Hasteko, garbitu ondo aha-
tea (barrua hustu...), lotu eta
ondoren jarri kazola batean
gorritzen, olio eta gurinare-
Kin. Ondo gorritu ostean,
kKazolatik atera. Kazolan,
ahatearen barrukiak jarri,
perexil, baratxuri eta tipula

QUESERIA
ELPASTOR VASCO
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ARKA-ARABA

IXikituarekin. Dena ondo
erregosi andoren, sartu berri-
ro ahatea kazolan. Ondoren,
gehitu sagardoa eta ura.
Razola tapatu, eta ordu eta
erdiz utzi ahatea pixkana-
pixkana egiten.

Olibel hezurrak kendu eta
uretan egosten jarri, hoget
minutuz,

Ahatea puntuan dagoene-
an, lokarriak moztu eta aha-
tea zatitu, Saltsa iragazi eta
gehitu ondoren ahateart.

Bukatzeko, gehitu olibak
eta utzi sutan pixka batean.
Mahairatzeko prest dago.

o

¢ Logatza sagardoaren
sukuan

Osagalak:
4 xerra lod! legats
200 gr., (xiria
Haso bat sagardo
2 RKotlarakada Konak
Rollarakada erdia irin
Kollarakada bat almendra
xehatu
Arraultza egosi bal
Piper gorri bat
Tipula bat
Limol erdia
Dezilitro bat olio
Baratxuria

- Perrexila

- (ratza

Prestakeota:

Legatz xerrek lodiak eta bi
ribllak 1zan behar dute. Limol
urez igurtai eta utzi hala une
batez. Ondoren, gatza bota
eta baratxuria jarri.

Zartaginean olioa berotu
cta bertan frijitu tipula, oso
mehe txikitu ondoren. Elka-
rreKin txikitu morteiru bate-
an perexil pixka bat, baratxu-
ri bat, arrautza egosi baten
gorringoa eta Koilarakada er-
di irin. Zartagineko tipula go-
reitzen hast orduko, bota
morteiruko nahasketa zarta-
ginera. Sagardo xorta batez
desegin. Ondoren, erantsi al-
mendra xehatua eta gatza
Minutu batzuz irakiten ulal
eta ondoren iragazkitik pasa.

Saltsaren zati bat lurrezko
Kazola batean jarri eta haren
gainean legatz xerrak eta txir-
lak (garbituta). Legatzaren

gainera Isuri gainerako saltsa

¢ta piperrak jarri —erre, zuri-
tu eta puskatu ondoren —.
Guztiaren gainetik isurf

gainontzeko sagardoa eta bi

Koilarakada konak, eta su bi-

zlan utzi egosten ordu laur-

den batean.

Legatza lurrezko kazolan
bertan eraman mahaira, txi-
Kitutako piperrak eta arrautz
cgosiaren zuringoa gainetik
bota ostean.

e —— e o —
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Sagardo
' Dirtuala

tdariari buruzko informazio zabala
eskaintzen duten hainbat gune daude sarean
sdgardotegiek ere jauzi egin dute
amaraunera

SAGARDOTEGIA - ERRETEGIA

Giro | atorra!
Zamalbide auzoa - ® 943 52 39 05 o ERRENTERIA

.

Garcia Goyena K/, 12
Tel.: 948 70 36 53
31300 TAFALLA

SMH&DOTEGIR

Sagardoari eta sagardote-
25 9-1”.:1[ doa Euskal Herrian cioa-mars - Erreror giei buruz euskaraz informa-
zio osoena eskaintzen duen
webgunea da. Batetik, Eus-

A1mentegi

E!]th - Armenlix 6

i e e Al kal Herriko sagardotegien ze-
magRr T rrenda du, nahiko osatua.
s oy L baina iaztik berritu gabea:
San Pradentxio helbidea, telefonoa, janaria

€eramatea aukerakoa denetz,
zenbat jenderentzako lekua
daukaten, argazkia... eskain-
(zen ditu; ez, ordea, sagardoa

Helbadesa- Armeni - Armba sz
Telefoana- 945 19 15 65

1 bep

Telefonoa- 945 19 06 27

| == 8l Dbertan egiten duten edo ez.
BETIKO EUSKAI_ | _ Horrez gain, informazio
SA GARDOTEGIA  Teiefonoa 5a5 3 8131 Oparoa eskaintzen du sagar-

doaren hedaduraz munmn-

~ duan, sagardoar

Haragiak eta ‘

_ = bhograﬁaz eta lotura ZEeTTen-
ar!.a'nak | da 0so zabala du.
' tx.ngzrretan http://www.argia.com/sagardoa/ Sagardozaleak demgﬂr i
errea | | ' ' ‘ sitatu beharrekoa.
- “
Sagardotegiko | |
menua (3.200 Bez |
barne) | Txirritaren irudi batek eta TOLAREA
Industrialdea, 1. nabea - (Lagunak elkartearen aurrean) [ztuetaren XVIII. mendeko 25 S ol
oo BARANAQIN (Nofarragit bertso batek ematen diote  [GIPUZKOAKO SAGARDO NATURALAREN HERNANIKO KOF
Tel.- 948 18 59 57 / 948 18 59 19 ongietorria bisitariari Tola- o e | | |8
Deitu lekua gordetzeko rea Hernaniko Sagardoaren

Kofradiaren webgunean.
Bertan, besteak beste, ho-
nako informazioa aurki dai-
teke: iaz egindako laugarren
kapituluaren laburpena (ko-
fradiakide berrien ohorezko
tronuratzea...); Hernaniko
zenbalt sagardotegiren ze-
rrenda eta ezaugarriak; eus-
kal sagardoaren historia (sa-
garraren sorrera, foruak,
gainbehera, sagardoa XX,
mendean, lehen aipu ida-
tziak...); sagardoa egiteko
prozesua; eta sagardoari bu- hitp://ww w.geocities
ruzko zenbait lotura.

.com/Pa riS/_]J.rdin.r"6540/5ag.1 rdoa/

Erreserbak: 948 22 51 67

E
!
l

wlef CLl( 1ere 5, 1 53 IR 8 N A e _. ; ’ 'j % Rekalde Zumarkalea, 69 « Tel.: 94 443 76 53
| | Erreserbak eta Faxa: 943 410 09 03 « * 48012 BILBO




larunbata B 2000ko urtarrilaren 158

llllllllllllllllllll

% A BtQABDOTEG
. |

Lagardate giak | munnqi Hannm'rmnl

B AN EED gute Dot e ™2t ahtutarh “aharenatarkoa a2
NehEel TN AR AN BN It gad e QurdToelath
Pl JAveide D&ty Qg

W 30 A2 TR™A TP 83 arautren den a0tk TahaMmenD

ol NI @& S0 BynTah Leidhe mondi teglan bty
Jauen afe ™ 329850 Daten dohanmita eglen dw

FRIOED. ROND QUM 3MATIND Dateh DEENAR ANATEA At AN
TENEW D e, shucte s W ad 03 ate draveh azakoen dn,
Lagados guse hama e ¢ arapeanean wan
RTINS adea

cuen gaMAntIA whas

- o
Hlﬁ‘“‘--\ -..Jl:;
‘_‘-:H-L.‘.: ‘.‘.I.Li

-.-.Ih'i ':J' be\:"t&\‘J S\

MOBY P rrue™ MiaunTl

J2axen drg
ek saghcdce

-onv ==
LY “ahax
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http://wwwi.gipuzkoa.net/sidrerias/index.html

Usurbilge Sagardoaren
Egunaren Lagunak elkartea-
ren webguneko informazioa
aspaldi berritu gabe dago,
baina sagardoari buruzko
informazio interesgarria aur-
Ki daiteke bertan. Elkartea-
ren sorrerako helburua sa-
gardoak berriz izen ona es-

ERAKUSKETAK LIBURUAK

XVil.
sagardo Eguna

HAU PA LANA HAU!

LER AURKITUKO

Kuratzea zen: gaur egun S L
el ST ER R HONETAN?
horrez gain, sagardoaren in-
h SAGARDOTEGIAK

guruko kultura landu eta
jendeari zabaltzea da beren
A0,
Webgunean sagardoari
buruzko oinarrizko informa-
 Ixukuna aurki daiteke;
baud sagardotegien zerrenda
bat eta elkarteak argitaratu-
ealako bi libururen aipamena

.
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URTEZ URTE

Delta/1080/index.html
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BICIIUL ¥ PRecio

FATINES

Iwww.ordizia.net/tximista

hitp:

an BRUNKANA wivaemanicimns,

Gipuzkoako Foru Aldun-
diak bere webgunean eskain-
tzen duen aukera zerrenda-
ren barruan txoko bat egin
die Astigarragako sagardogi-
leel.

Bertan Astigarragako sa-
gardotegiel buruzko inlorma-
zioa eskura daiteke, euska-
raz eta gaztelaniaz. Sagardo-
tegl bakoltzaren argazkia eta
fitxa tkus daitezke: izena, te-
lefonoa, helbidea, ordutegia,
menua eta oharrak.

Sagardoa eta bere historia
ezagulzen ez dituenarentzat
ere sagardoaren historiaren
eta elaborazio prozesuaren
aipamen labur-laburrak di-
tu, oinarri-oinarrizkoak.

e e e —— e i

esd=telides GURE TALDEA

EGUNA

Usurblige Sagarde Eguna, 1982az gerertik

igamdean espatzen da. Eusiml Hemrisn sagn
den joi ezagunena da. Bertan 48 sagandole

gaim erakmsketak, argitarapenak, gozrogimiz
etabar awid datezke jal gire apartan.

Egun henek sagarden dastiatzern emateaz g
landutake gaiak plazaratzes du helbur.

http://www.geocities.com/BourbonStreet/

Ez da ohikoa sagardote-
giek beren orria edukitzea In-
terneten. Badaude sagardo-
legien berri ematen duten
webguneak, eta orri hauetan
batzuen berri eman dugu;
baina bere orria daukan sa-
gardotegi bakarra aurkitu
dugu sarean, Ordiziako Txi-
mista sagardotegia. Tximis-
taren webgunean sagardote-
giaren oinarrizko informa-
zioa aurki daiteke:
sagardotegiko menua eta
prezioa, sagardotegira iriste-
ko moduak eta erreserbak
egiteko telefonoa.

Diseinua eta informazioa
arrunta diren arren, adieraz-

Earria da.

prr——

‘ (elizaren atzean)
;" g

SAGARDOTEGIA ESSEAEE

A\ ARITXi

" — ERRETEGIA
e SAGARDOTEGIA

H f Larrauri auzoa, 27 - Tel.: 94 674 11 81
..u-— e 48100 MUNGIA

BENETAKO SAGARDOTEGIA

Deitu, etorri eta egiaztatu
Montorra, 6 ¢ Tf.: 94 630 88 15 ¢ ZORNOTZA

‘"L{llﬂlﬂﬂwl____..; g

o, — —
o y
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l. . Kllmatlzatua PR
e Bertako sagarrekin
; o egindakoa
‘*02 Meaka Auzoa |

e Menua 2.800 pta.

20304 IRUN e Egunero irekita

: f Tel. 943 623 130

ETI
\RT

AS‘THEHE |q

E NI

BARRENETXEA BASERRI
Semisarga auzoa - H O

Aizoain sagardotegia

inondik ere ez.

"At.zoam Sagardotega , parekorik ez duen zaporea...

a1 tak 0 a e e o UrTUllago joan gabe.

ORAIN da une egokia biltzeko lankideekin mahai on baten inguruan, edo
familiarekin jai hauek ospatzeko. .
HEMEN duzu, bere xarma guztiarekin: BENETAKO SAGARDOTEGIA,

familiarra, atsegina, zuk zeuk zeure gustora zerbitzen duzun gure
sagardoaz lagunduta
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PARLO S QuLIZA

‘upeletan Erronka’ ikuskizunak dantza,
trikitixa eta bertsoak uztartzen ditu ® Laxok
taldeak, Egana eta Penagarikano bertsolariek

eta Ansorregi eta Larranaga trikitilariek
parte hartzen dute

LAXOK taldeak ekoitzirik,
udazkenean estreinatu zuten
Upeletan Erronka ikuskizu-
na, sagardotegi bateko upe-
len artean girotutako nor-
gehlagoka, Dantza du ardatz,
baina bertsolariak eta trikiti-
larfak ere aritzen dira tkuski-
zunean.

Elkarren aurka sagardo-
tegl batean egiten den erron-
ka da Upeletan Erronka ikus-

kizunaren funtsa. «Talde
bakoitza bertsolari batez
eta bi dantzariz dago osatua,
eta trikitilariak bi bando-
en lagun egiten dira, giroa
alaituz», azaldu digu Jon
Mayak, ikuskizuneko dan-
tzari eta sortzaileeta-
ko batek. Bi eldeetakoek
hainbat proba gainditu
behar dituzte, erronka-
ren barruan, hainbat dantze-

kin, Unerik goiena baso-dan-
(zarekin iristen da. Bertsola-
riek, berriz, istorioa kokatu
egiten dute, eta oholtzan ger-
latzen dena kontatzen joaten
dira,

«Herrl bakoitzean egokitu
egiten dugu istorioa, eta
horregatik bertsolarien safoa
ere bat-batekoa da, herri
bakoitzean desberdina»,
gaineratu du Mayak. Dan-

llllllllllllllllllll

>agardotegietako lehia

(zariek ere bat-bate-
Kotasuna lantzen
dute, batez ere
edalontziarl
dagokion pasar-
e eta dantzan.
Sagardotegi
batean kokatzeak
badu bere arrazoia,
€z da besterik gabe
egina: «Trikitilariak, bertso-
lariak eta dantzariak hobe-
Kien uztartzen dituen giroa
da», taldeko kideen esane-
tan. Girotu ere, hala egin
dute, eta agertoki gainean sei
upel jarri dituzte, sagardote-
glko mahal eta guzti. Gaine-
ra, upeletatik benetako txo-
(Xa egiten da, sagardotegia
erabat egiazkoa bilakatuz,
Ikuskizun honen gibelean
zortzi lagun daude: Jon
Maya, Kimetz Larranaga,
Iban Agote eta Oier Imaz

NerT guztistan
E;J{ﬁufHTﬂﬁ1dL@;
$10N08. Dakoltzean

gesberdina da

“B

dantzariak —eurek
osaltzen dulte
Laxok taldea —;
bertsotan
Andon! Egana
ela Anjel Mari
Penagarikano
aritzen dira; eta
solnu-panderoe-
Kin, berriz, Ansorreg|
ela Larranaga trikitilariak.

Orain arte hamarren bat
emanaldi eskaini dituzte, eta
altzinera begira ere mordo
bat dute aurreikusirik Eus-
kal Herrian: Urnietan, Doni-
bane-Garazin, Errenterian,
Hondarriblan, Irunen, Legaz-
pin, Mendaron, Lasarten,
Azkoltian, ..

Herrl horietara guztietara
Iritsiko da sagardotegia,
sagardo giroa, dantza, ber-

tsoa eta trikitixa elkarrekin
uztarturik.

SAGARDOAREN ‘

BIHOTZA mi
ASTIGARRAGA ‘

o®e

Zatoz Sagardoaren Herrira!

Egizu bat qurekin!
Juan Luis, Petra eta Argi, -
Lehenengo “Txin-txin" zuekin!

EUSKAL PRESOAK

'EUSKAL HERRIRA

Astigarragako Udala
[ i~ 2]




